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KUALITAS DAN DAYA SIMPAN IKAN KAKAP MERAH DENGAN 
DAUN ANTING-ANTING (Acalypha indica L.) 
SEBAGAI PENGAWET ALAMI  
 
Abstrak  
Ikan kakap merah merupakan ikan air laut yang memiliki kandungan kadar air 77,53 %, 
protein 20,55%, lemak 0,27%, dan karbohidrat 0,23%. Kualitas ikan kakap merah akan berkurang 
akibat aktivitas mikroorganisme sehingga perlu pengawetan. Senyawa aktif pada daun anting-anting 
yaitu alkaloid, catachol, flavonoid, senyawa fenol, saponin dan steroid dapat dimanfaatkan sebagai 
pengawet alami yang dapat menghambat aktivitas mikroba. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
jumlah koloni bakteri, kadar air, pH, uji sensoris, kualitas dan daya simpan ikan kakap merah. 
Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, faktor 1 
yaitu berat daun anting-anting (40g + 100ml aquades, 50g + 100ml aquades, 60g + 100ml aquades) 
dan faktor 2 yaitu lama perendaman (S1=30’, S2=60’). Hasil penelitian menunjukkan kualitas ikan 
kakap merah terbaik pada perlakuan M3S2 (Berat daun anting-anting 60g + 100ml aquades dan 60’ 
perendaman) dengan jumlah koloni bakteri 2,64 x 10
6
 cfu/g, Kadar air 53,8%, dan pH 6 dengan 
kenampakan merah cerah, aroma segar daun anting-anting, tekstur padat dan lentur, warna insang 
merah kecoklatan, bola mata menonjol serta daya simpan kurang dari 18 jam dan masih dapat 
dikonsumsi. 
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QUALITY AND RED SNAPPER FISH PRESERVATION WITH  




 The red snapper is a saltwater fish that has a moisture content of 77.53%, 20.55% 
protein, 0.27% fat and 0.23% carbohydrates. Quality red snapper will be reduced due to the 
activity of microorganisms that need preservation. The active compounds in the leaf of anting-
anting are alkaloids, catachol, flavonoids, phenolic compounds, saponins and steroids can be used 
as a natural preservative to inhibit microbial activity. The purpose of this study to determine the 
number of colonies of bacteria, moisture content, pH, organoleptic test, the quality and shelf life of 
red snapper. The research method using a completely randomized design (CRD) with two factors, 
one is heavy anting-anting leaf (40g + 100ml of aquades, 50g + 100ml of aquades, 60g + 100ml of 
aquades) and the second factor is soaking time (S1= 30’, S2= 60’). The results showed the best 
quality red snapper in the treatment of M3S2 (weight anting-anting leaf 60g + 100ml of aquades and 
60’ of immersion) with the number of bacterial colonies was 2.64 x 106 cfu / g, water content 53.8% 
and a pH of 6 with the appearance of red bright, fresh scent anting-anting leaf, solid and pliable 
texture, color brownish red gills, eyes bulging and the shelf life of less than 18 hours and still be 
consumed. 
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1. PENDAHULUAN  
Ikan kakap merah merupakan salah satu ikan air laut yang memiliki rasa gurih dan 
kandungan protein yang tinggi, serta memiliki nilai ekonomis yang tinggi jika dibandingkan 
dengan jenis ikan air laut lainnya. Ikan kakap merah segar memiliki kandungan kadar air 
77,53%, abu 1,42%, protein 20,55%, lemak 0,27%, dan karbohidrat 0,23% (Jacoeb, 2015). 
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Kandungan kadar air dan protein yang tinggi dapat meningkatkan kemunduran mutu ikan 
sebagai bahan pangan disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme pembusuk (Putro, 2008). 
Suatu usaha untuk mempertahankan atau menghambat kecepatan kerusakan ikan segar dapat 
dilakukan dengan pengawetan.  
Pengawet alami merupakan jenis pengawet yang berasal dari tumbuhan, hewan maupun 
mikroba. Pengawetan dengan menggunakan bahan alami sangat aman digunakan. Salah satu 
tanaman yang dapat digunakan sebagai pengawet alami ialah Anting-anting (Acalypha Indica 
L.), tanaman ini dianggap sebagai penganggu tanaman budidaya yang dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan pengawet alami. Senyawa aktif yang terdapat pada daun anting-anting yaitu 
alkaloid, catachol, flavonoid, senyawa fenol, saponin dan steroid yang dapat menghambat 
aktivitas mikroba (Masih, 2011). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa ekstrak etil asetat 
anting-anting dapat berpotensi sebagai anti bakteri (Govindarajan, 2008). Menurut hasil 
penelitian tersebut, maka senyawa aktif antibakteri pada daun anting-antng dapat digunakan 
sebagai pengawet alami pada ikan kakap merah.  
Hasil penelitian Suryawati (2011), Waktu perendaman ikan bandeng pada larutan 
lengkuas mempunyai peranan terhadap pertumbuhan bakteri.Adanya penurunan rata-rata 
jumlah bakteri dari perendaman 2 jam terhadap 4 jam, perendaman 4 jam terhadap 6 jam 
menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata. Semakin lama waktu perendaman, maka jumlah 
bakteri yang dapat terhambat pertumbuhannya akan semakin banyak serta didukung adanya 
kandungan zat kimiawi dalam yang bersifat antibakteri seperti fenol, flavanoid dan minyak 
astsiri yang terkandung dalam lengkuas. Penelitian ini bertujuan untuk engetahui kualitas dan 
daya simpan ikan kakap merah dengan daun anting-anting (Acalypha indica L.) sebagai 
pengawet alami. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Pengawetan ikan kakap merah dilakukan di Laboraturium Pagan dan Gizi FKIP Biologi 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. Proses pengujian jumlah koloni bakteri di Laboratorium 
Kultur Jaringan Tanaman Universitas Muhammadiyah Surakarta pada bulan Februari sampai 
April 2017. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu Faktor 1 berat daun anting-anting (40g 
+ 100ml aquades, 50g + 100ml aquades, 60g + 100ml aquades), Faktor 2 yaitu lama 
perendaman (S1=30’, S2=60’). Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah Jumlah 
koloni bakteri, Kadar air, pengukuran pH, sifat sensoris (Aroma, tekstur, warna insang, dan 
bola mata) dan daya simpan pada ikan kakap merah. 
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Tahap pelaksanaan sebagai berikut : 1) pemilihan daun anting-anting (pemetikan, 
mencuci hingga bersih); 2) pemilihan ikan kakap merah segar dengan rata-rata berat 200-250g 
dan membersihkan rongga perut; 3) pembuatan bubur daun anting-anting menggunakan 
blender; 4) perendaman ikan kakap merah pada bubur daun anting-anting; 5) analisis ikan 
kakap merah dengan pengujian jumlah koloni bakteri, kadar air, pH sensoris dan  daya simpan. 
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kualitatif. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Hasil Uji Koloni Bakteri, Kadar Air dan pH 
Kandungan bakteri dalam suatu produk merupakan salah satu parameter 
mikrobiologis dalam menentukan layak tidaknya produk tersebut untuk dikonsumsi 
(Kristinsson et al., 2007). Semakin banyak bakteri yang merugikan maka semakin tidak 
layak konsumsi. Berdasarkan hasil penelitian, untuk menguji kelayakan makanan maka 
perlu dilakukan perhitungan jumlah koloni bakteri yang bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh dari perendaman ikan kakap merah pada bubur daun anting-anting terhadap 
jumlah koloni bakteri. Hasil penelitian diperoleh data seperti yang terlihat pada tabel 1. 
Tabel 1.  Rata-rata Koloni Bakteri, Kadar Air, dan pH pada ikan kakap merah yang diawetkan 
menggunakan daun anting-anting. 
Perlakuan 
Rata-rata Koloni Bakteri 
(cfu/g) 
Kadar Air (%) pH 
M1S1 3,66 x 10
6 53,4 % 6 
M1S2 3,73 x 10
6 58,6 % 6 
M2S1 3,05 x 10
6 54,4 % 6 
M2S2 3,93 x 10
6
* 64,4 %* 6 
M3S1 3,46 x 10
6 48,2 %** 6 
M3S2 2,64 x 10
6
** 53,8 % 6 
K+ 3,86 x 106 50 % 6 
K- 4,50 x 106 61 % 6,5 
 
Pada perlakuan M3S2 (Berat daun anting-anting 60g + 100ml aquades dan 60’ 
perendaman) dengan hasil jumlah koloni bakteri 2,64 x 10
6 
cfu/g merupakan perlakuan 
terbaik dalam menghambat pertumbuhan bakteri pada ikan kakap merah. Hal ini 
disebabkan oleh berat daun anting-anting yang tinggi yaitu 60g serta lama perendaman 60’ 
yang dapat dibuktikan dari kontrol bahwa bakteri lebih banyak berkembangbiak. 
Sedangkan pada perlakuan M2S2 (Berat daun anting-anting 50g dan 60’ perendaman) 
merupakan perlakuan terburuk yaitu dengan jumlah koloni bakteri 3,93 x 10
6 
cfu/g. Hasil 
tersebut menunjukkan bahwa peningkatan berat daun anting-anting dapat menurunkan 
jumlah koloni bakteri pada ikan kakap merah sehingga lebih efektif mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri pembusuk.  
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Gambar 1 Jumlah Koloni Bakteri Ikan Kakap Merah yang diawetkan menggunakan Daun Anting-anting 
        
(a) (b) (c) (d) (e) (f) (g) (h) 
Keterangan : (a) M1S1,(b) M1S2,(c) M2S1,(d) M2S2,(e) M3S1,(f) M3S2, (g) K
+, (h) K- 
M1S1 : Berat daun anting-anting 40g + 100ml aquades dan 30’ perendaman 
M1S2  : Berat daun anting-anting 40g + 100ml aquades dan 60’ perendaman  
M2S1  : Berat daun anting-anting 50g + 100ml aquades dan 30’ perendaman 
M2S2  : Berat daun anting-anting 50g + 100ml aquades dan 60’ perendaman 
M3S1  : Berat daun anting-anting 60g + 100ml aquades dan 30’ perendaman 
M3S2  : Berat daun anting-anting 60g + 100ml aquades dan 60’ perendaman 
Kontrol Positif   : Natrium benzoat 0,12g 
Kontrol Negatif   : Tanpa diberi pengawet (Aquades) 
 
Hasil pengukuran kadar air pada daging ikan kakap merah yang direndam 
menggunakan berat daun daun anting-anting menunjukkan rerata kadar air yang berkisar 
antara 48,2% - 64,4%. Hasil uji kadar air yang disajikan pada tabel 1 menunjukkan bahwa 
kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan M2S2 (Berat daun anting-anting 50g + 100ml 
aquades dan 60’ perendaman) yaitu 64,4%, sedangkan kadar air terrendah didapat pada 
perlakuan M3S1 (Berat daun anting-anting 60g + 100ml aquades dan 30’ perendaman) yaitu 
48,2%. Menurut Herawati (2008), kandungan air dalam bahan pangan, selain 
mempengaruhi terjadinya perubahan kimia juga ikut menentukan kandungan mikroba pada 
pangan. 
Nilai pH merupakan salah satu indikator atau parameter yang digunakan untuk 
menentukan tingkat kesegaran ikan. Berdasarkan hasil penelitian uji pH ikan kakap merah 
menunjukkan bahwa tingkat derajat keasaman (pH) yang sama dari semua perlakuan dan 
kontrol positif (diawetkan menggunakan Natrium Benzoat 0,12g) menunjukkan pH rata-
rata yaitu 6, namun berbeda apabila dibandingkan dengan kontrol negatif (tanpa adanya 
perlakuan) yang menunjukkan pH 6,5. Hal tersebut dapat dipengaruhi oleh senyawa aktif 
yang terdapat pada daun anting-anting sehingga terjadinya perbedaan pH ikan yang diberi 
perlakuan dengan pH ikan tanpa adanya perlakuan. 
 
3.2 Hasil Uji Sensoris 
Hasil uji sensoris digunakan sebagai parameter untuk mengetahui kualitas dari ikan 
kakap merah yang masih layak konsumsi, selain menggunakan parameter koloni bakteri. 
Bagian yang diamati ialah keadaan rupa, bau (odor), cita-rasa (flavor) dan tekstur atau 
konsistensi daging ikan dapat diamati dengan bantuan pancaindra (Sulistijowati, 2011). 
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Tabel 2. Rata-rata hasil uji sensoris ikan kakap merah yang diawetkan menggunakan daun anting-anting 
Perlakuan 
Penilaian 
Kenampakan Aroma/ bau Tekstur Warna Insang Bola Mata 
M1S1 Merah cerah Segar daun anting-anting Padat, Lentur Merah kecoklatan Cekung & rata 
M1S2 Kurang cerah Netral Padat, Lentur Merah kecoklatan Cekung & rata 
M2S1 Kurang cerah Netral Padat, Lentur Merah kecoklatan Cekung  
M2S2 Merah cerah Segar daun anting-anting Padat, Lentur Merah kecoklatan Cekung & rata 
M3S1 Kurang cerah Netral Padat, Lentur Merah kecoklatan Cekung & rata  
M3S2 
Merah cerah Segar daun anting-
anting 
Padat, Lentur Merah kecoklatan 
Cembung 
K+ 
Kurang cerah Amoniak  Lunak Merah, coklat 
berlendir 




Busuk Lunak Abu-abu lendir 
tebal 
Cekung & rata 
 
Tabel 2. menunjukkan bahwa kenampakan ikan kakap merah pada perlakuan M1S1, 
M2S2, M3S2 yaitu merah cerah, sedangkan pada perlakuan M1S2, M2S1, M3S1 kenampakan 
kurang cerah. Aroma ikan kakap merah pada perlakuan M1S1, M2S2, M3S2 yaitu segar daun 
anting-anting, sedangkan pada perlakuan M1S2, M2S1, M3S1 aroma ikan netral. Tekstur ikan 
kakap merah yang direndam menggunakan daun anting-anting menunjukkan semua 
perlakuan sama yaitu padat, lentur kecuali, pada kontrol positif dan negatif ikan kakap 
merah bertekstur lunak. 
Warna insang ikan kakap merah yang direndam dengan bubur daun anting-anting 
menunjukkan warna merah kecoklatan pada semua perlakuan, kecuali kontrol positif warna 
insang merah, coklat berlendir dan warna insang abu-abu lendir tebal pada kontrol negatif. 
Bola mata ikan kakap merah pada perlakuan M1S1, M1S2, M2S2, M3S1 yaitu cekung & rata. 
Sedangkan pada perlakuan M2S1 bola mata ikan cekung dan pada perlakuan M3S2 bola mata 
ikan cembung. 
 
3.3 Daya Simpan 
Daya simpan pada bahan makanan dapat mempengaruhi penuruan kualitas 
organoleptik pada bahan makanan tersebut, semakin menurun nilai organoleptik maka 
ketertarikan konsumen juga akan semakin berkurang. Pada tabel 3. menujukkan bahwa daya 
simpan ikan kakap merah pada semua perlakuan terbaik selama 18 jam masih dapat di 
konsumsi. Kecuali pada kontrol positif dan kontrol negatif sudah tidak layak konsumsi. 
Sedangkan daya simpan selama 24 jam semua perlakuan sudah tidak dapat di konsumsi. 
Hasil daya simpan selama 18 jam menunjukkan kenampakan merah cerah, bau amoniak, 




Tabel 3 daya simpan ikan kakap merah yang diawetkan menggunakan daun anting-anting 
Perlakuan 
Kenampakan 
18 Jam 24 Jam 
M1S1 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur padat, 
lentur, warna insang merah kecoklatan, bola 
mata cekung, pH  6,1 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur lunak, 
warna insang abu-abu lendir tebal, bola mata 
cekung, pH 7,1 
M122 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur padat, 
lentur, warna insang merah, coklat berlendir, 
bola mata cekung, pH 6,3 
Kusam dan pucat, bau busuk, tekstur sangat 
lunak, warna insang abu-abu lendir tebal, bola 
mata cekung, pH 6,6 
M2S1 
Merah cerah, bau amoniak, tekstur padat, 
lentur, warna insang merah kecoklatan, bola 
mata cekung & rata, pH 6,0 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur lunak, 
warna insang abu-abu lendir tebal, bola mata 
cekung & rata, pH 7,3 
M2S2 
Merah cerah, bau amoniak, tekstur padat, 
lentur, warna insang merah kecoklatan, bola 
mata menonjol, pH 6,0 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur lunak, 
warna insang merah kecoklatan, bola mata 
cekung & rata, pH 7 
M3S1 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur padat, 
lentur, warna insang merah, coklat berlendir, 
bola mata cekung & rata, pH 6,0 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur sangat 
lunak, warna insang abu-abu lendir tebal, bola 
mata cekung & rata, pH 7,1 
M3S2 
Kurang cerah, bau amoniak, tekstur padat, 
lentur, warna insang merah kecoklatan, bola 
mata cekung & rata, pH 6,1 
Kusam dan pucat, bau amoniak, tekstur sangat 
lunak, warna insang abu-abu lendir tebal, bola 
mata cekung, pH 6,8 
K+ 
Kurang cerah, bau busuk, tekstur lunak, warna 
insang abu-abu lendir tebal, bola mata cekung, 
pH 7,0  
Kurang cerah, bau busuk, tekstur sangat lunak, 
warna insang abu-abu lendir tebal, bola mata 
cekung, pH 8,0 
K- 
Kurang cerah, bau busuk, tekstur lunak, warna 
insang abu-abu lendir tebal, bola mata cekung, 
pH 7,5  
Kusam dan pucat, bau busuk, tekstur sangat 
lunak, warna insang abu-abu lendir tebal, bola 
mata cekung, pH 8,0 
 
4. PENUTUP 
kualitas ikan kakap merah terbaik pada perlakuan M3S2 (Berat daun anting-anting 60g + 
100ml aquades dan 60’ perendaman) dengan jumlah koloni bakteri 2,64 x 106 cfu/g, Kadar air 
53,8%, dan pH 6 dengan kenampakan merah cerah, aroma segar daun anting-anting, tekstur padat 
dan lentur, warna insang merah kecoklatan, bola mata menonjol serta daya simpan kurang dari 18 
jam dan masih dapat dikonsumsi. 
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